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ABSTRACT 
The purpose of the research was to determine the effect of blanching 
methods to the characteristics of dried bananas. 
The research method is carried out in three stages, namely the first stage of 
research, the second stage of research and the third stage of research. The first 
stage of the research aims to determine the water content, reducing sugar content, 
vitamin C content and browning index in the raw material. Then in the second 
stage aims to determine the type of banana and the best freezing time with the 
hedonic test method. After that, proceed to the third stage of research by 
determining the selected sample using the hedonic test method, chemical analysis 
(water content, reducing sugar content, vitamin c content and browning index) 
and physical (hardness). 
The results of the first stage of the research showed that ustrali banana 
water content was 63,46%, nangka banana was 58.60% and kepok banana was 
64,04%. The reducing sugar content of ustrali banana was 1,27%, nangka 
banana was 11.36% and kepok banana was 3,80%. The vitamin C content of 
ustrali banana was 260,94 mg vit C / 100 g sample, nangka banana was 90.60 mg 
vit C / 100 g sample, and kepok banana was 40,99 mg vit C / 100 g sample. And 
the browning index of ustrali banana was L = 85,66; a = 3,11; b = 22,33, nangka 
banana was L = 81.48; a = 2.95; b = 22.26 and kepok banana was L = 85,15; a 
= 2,32; b = 19,16. The results of the second stage showed that the selected sample 
was a1b1 (ustrali banana with 6 hours freezing time). The results of the third 
stage showed that the selected sample was a3 (citric acid - steam blanching). 
 
Keywords: Blanching, Ustrali Banana, Nangka Banana, Kepok Banana, Dried 
Banana, Drying, Citric Acid
  
  
1 I PENDAHULUAN 
Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
Pisang (Musa sp) adalah salah satu komoditas buah unggulan di Indonesia. 
Hal ini mengacu pada besarnya luas panen dan produksi pisang yang selalu 
menempati posisi pertama. Menurut Dinas Pertanian Jawa Barat (Distan, 2015) 
pada tahun 2015 dalam produksi buah pisang di Jawa Barat mencapai 13.062.871 
ton. Dimana jumlah produksi pisang ustrali sebesar 15%, pisang nangka sebesar 
35% dan pisang kepok sebesar 40% dari jumlah produksi buah pisang. 
Melimpahnya pisang di Jawa barat menjadikan buah ini memiliki nilai ekonomis 
rendah. Dimana harga pisang ustrali berkisar Rp 3.000 per kilogram, pisang 
nangka berkisar Rp 5.000 per kilogram dan pisang kepok berkisar Rp. 8.000 per 
kilogram. Untuk meningkatkan nilai ekonomis dari buah pisang dapat dibuat 
berbagai macam produk olahan yang sekaligus menjadi salah satu cara untuk 
mempertahankan daya simpan buah pisang. 
Pisang mempunyai sifat mudah rusak dan cepat mengalami perubahan 
mutu, karena kandungan airnya tinggi dan aktivitas proses metabolismenya 
meningkat setelah dipanen (Histifarina dkk, 2012). Disamping itu buah pisang 
merupakan bahan pangan yang penting karena mengandung karbohidrat dalam 
jumlah besar, serta mengandung protein, lemak, vitamin (A, B, C) dan mineral 
(Mulyati, 2005). 
  
 
Sifat komoditas pisang yang mudah rusak ini dapat diatasi melalui 
pengolahan lebih lanjut dalam bentuk produk olahan baik setengah jadi 
(pembuatan tepung dan gaplek) maupun produk jadi (sale pisang, dodol pisang, 
sari buah pisang dan juga keripik pisang) (Prabawati dkk, 2008). Adapun pisang 
yang diolah melalui proses pengeringan yaitu pisang kering. Pisang kering adalah 
buah pisang yang kandungan airnya telah dihilangkan dengan cara dikeringkan 
baik secara alami atau dikeringkan dengan alat khusus (oven atau dehydrator), 
namun tanpa menghilangkan rasa dan aroma asli dari buah tersebut. Pisang yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah pisang ustrali, pisang nangka dan pisang 
kepok. 
Pisang nangka merupakan pisang yang berbeda dengan jenis lainnya yang 
bila matang kulitnya berwarna kuning, pisang nangka yang matang justru kulitnya 
berwarna hijau. Rasa buahnya asam manis. Pisang jenis ini hanya digunakan 
sebagai pisang olahan (Suryanti dan A. Supriyadi, 2008). 
Pisang kepok merupakan pisang yang dapat tumbuh di sembarang tempat 
sehingga produksi buahnya selalu tersedia, pisang kepok termasuk jenis pisang 
olahan. Meskipun pisang kepok merupakan jenis pisang olahan, pisang kepok 
juga dapat dikonsumsi secara langsung ketika pisang sudah matang (Putri, 2012). 
Pisang merupakan buah yang mudah mengalami browning. Reaksi 
browning menyebabkan permukaan buah berwarna coklat sehingga menurunkan 
kualitas buah pisang, untuk menghambat terjadinya browning maka dilakukan 
metode blanching ataupun perendaman dengan asam sitrat. 
  
 
Blanching adalah proses pemanasan pendahuluan dalam pengolahan 
pangan. Blanching merupakan salah satu tahap pra proses pengolahan bahan 
pangan yang biasa dilakukan dalam proses pengeringan buah-buahan. Proses 
blanching termasuk ke dalam proses termal dan umumnya membutuhkan suhu 
berkisar 75-95
o
C. Blanching bertujuan untuk menginaktifkan enzim yang 
memungkinkan perubahan warna, tekstur dan cita rasa bahan pangan   
(Muchlisun, 2015). 
Metode blanching yang digunakan yaitu steam blanching, yang dilakukan 
dengan cara bahan pangan diberi uap panas yang dihasilkan dari air yang telah 
mendidih. Uap air akan masuk dan melewati seluruh jaringan dari bahan pangan 
tersebut. Keunggulan dari metode ini adalah hilangnya komponen yang larut 
dalam air (seperti vitamin, mineral dan gula) dapat diminimalkan            
(Purwoko, 2009). 
Pencegahan browning bisa juga dengan cara menambahkan asam sitrat 
sehingga dengan adanya perpaduan perlakuan antara blanching dan asam sitrat 
akan mengurangi dampak browning yang akan ditimbulkan oleh pisang. Proses 
perendaman asam sitrat dapat menghambat terjadinya pencoklatan karena dapat 
mengkompleks ion tembaga yang dalam hal ini berperan sebagai katalis dalam 
reaksi pencoklatan. Selain itu, asam sitrat juga dapat menghambat pencoklatan 
dengan cara menurunkan pH seperti halnya pada asam asetat sehingga enzim PPO 
menjadi inaktif (Winarno, 1992). 
Pengeringan pisang merupakan cara untuk menurunkan kadar air yang 
terdapat di dalam bahan sehingga enzim-enzim tidak dapat bekerja dan jasad renik 
  
 
tidak dapat berkembang biak. Banyaknya sisa air yang diperbolehkan adalah 
berbeda untuk tiap jenis bahan. Pada umumnya kadar air bahan makanan yang 
telah dikeringkan antara 1 sampai 20% (Pradhana dan Siti, 2007). 
1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian yang terdapat pada latar belakang di atas, sehingga 
masalah yang dapat di identifikasi adalah apakah terjadi interaksi pada metode 
blanching terhadap karakteristik pisang kering? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan buah pisang menjadi 
suatu produk pangan olahan pisang kering. 
Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh metode blanching 
terhadap karakteristik pisang kering. 
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini adalah untuk meningkatkan daya guna buah pisang 
menjadi olahan pangan dan untuk menambah wawasan terhadap metode 
blanching terhadap produk olahan pisang. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Potensi produksi buah pisang di Indonesia memiliki daerah sebaran buah 
pisang yang luas, hampir seluruh wilayah merupakan daerah penghasil pisang 
salah satunya di daerah Jawa Barat. Pisang kering merupakan salah satu contoh 
pengembangan produk olahan buah kering. Buah kering memiliki kandungan 
utama zat gizi seperti karbohidrat, lemak, protein, vitamin dan mineral. 
Pisang yang di panen pada saat kematangan penuh menunjukkan kualitas 
untuk di konsumsi yang terbaik saat pisang matang. Perubahan lain saat 
  
 
pemasakan pisang meliputi perubahan warna kulit dari hijau menjadi kuning, 
mudah mengelupas, perubahan pati menjadi gula dan pelunakan daging                                      
(Chakraverty and Singh, 2014). 
Proses pengolahan hasil pertanian terdapat suatu proses pendahuluan yang 
digunakan dalam beberapa proses, seperti pengeringan buah-buahan, dimana 
proses tersebut disebut dengan blanching. Menurut Muchlisun (2015), blanching 
adalah pemanasan pendahuluan dalam pengolahan pangan. Blanching merupakan 
tahap pra proses pengolahan bahan pangan yang biasa dilakukan dalam proses 
pengeringan buah-buahan. 
Blanching akan menonaktifkan enzim-enzim yang menyebabkan perubahan 
warna, hidrolisa atau oksidasi. Blanching juga ditujukan untuk menghilangkan 
udara dari jaringan buah-buahan, mengurangi jumlah mikroba, memudahkan 
pengisian karena bahan menjadi lunak (Su’I dkk, 2016). 
Taiwo dan Adeyemi (2009), menyatakan bahwa blanching tidak memiliki 
dampak yang signifikan pada sebagian besar atribut produk pisang yang 
dikeringkan. 
Pisang kepok merupakan salah satu jenis pisang yang banyak di jumpai di 
pasar. Pisang kepok terdiri dari 2 jenis, yaitu pisang kepok putih yang memiliki 
warna daging buah putih dan pisang kepok kuning daging buahnya berwarna 
kuning. Pisang kepok kuning rasa buahnya lebih enak dibandingkan kepok putih 
sehingga lebih disukai. Pisang kepok kuning dengan tingkat ketuaannya yang 
cukup (cukup tua tetapi belum masak) merupakan tingkat kadar pati maksimum 
(Prabawati dkk, 2008). 
  
 
Pisang nangka mengandung lebih banyak karbohidrat dibandingkan dengan 
jenis pisang-pisang yang lain. Karbohidrat yang terkandung di dalam pisang 
nangka adalah pati dan gula. Semakin bertambahnya tingkat kematangan pisang, 
kandungan pati dalam pisang akan berubah menjadi gula, itulah yang 
menyebabkan rasa pisang nangka menjadi manis. Karena kandungan di dalam 
pisang nangka tergolong tinggi, maka jumlah energi yang dihasilkan juga tinggi 
(Amelia, 2016). 
Muchlisun (2015), menyatakan bahwa apel merupakan buah yang kaya akan 
kandungan vitamin serta komponen gizi lain sehingga menggunakan steam 
blanching untuk menjaga komponen gizi tersebut agar tidak larut di dalam air, 
blanching juga digunakan untuk mempertahankan warna (inaktivasi enzim). 
Berdasarkan penelitian Muchlisun (2015), lama blanching pada apel 
menyebabkan kadar air, rendemen, total asam dan vitamin C menurun namun 
menyebabkan kecerahan atau warna meningkat. 
Interaksi antara media dan kombinasi suhu dan lama blanching berpengaruh 
terhadap rendemen, kadar air dan vitamin C. Untuk lobak kering, perlakuan yang 
terbaik yaitu perlakuan media uap pada suhu 75
o
C selama 10 menit                       
(Asgar dan D. Musaddad, 2008). 
Kusnadi (2014), menyatakan bahwa semakin tinggi suhu dan semakin lama 
waktu blanching dapat menurunkan tingkat pencoklatan. Hal ini ada kaitannya 
dengan aktivitas PPO yang semakin turun akibat perlakuan panas. 
Asam sitrat merupakan bahan pengkelat (chelating agent) terbaik dikenal 
untuk buah-buahan dan sayuran dan merupakan bahan pengkelat Cu fenolase. 
  
 
Penghambat polifenol oksidase disebabkan oleh kerja pengkelatan. Ion Cu 
diketahui merupakan katalisator dalam reaksi browning pada buah-buahan. Asam 
sitrat menghambat browning karena dapat membentuk kompleks dengan ion Cu. 
Di samping membentuk kompleks dengan Cu asam sitrat menurunkan pH 
jaringan sehingga menonaktifkan enzim polifenol oksidase (PPO)        
(Wulandari, 2016). 
Perendaman asam sitrat pada pisang kepok mempunyai pengaruh 
penghambatan ganda pada fenolase, yaitu tidak hanya menurunkan pH medium, 
tetapi juga mengikat Cu
2+
 yang merupakan ko-faktor pada enzim polifenolase. Ion 
sitrat akan bergabung membentuk struktur seperti cincin yang akan menangkap 
ion logam. Hal ini akan mencegah ion logam bereaksi dengan senyawa fenol yang 
dapat mengkatalisis reaksi pencoklatan enzimatis (Stevani, 2005). 
Berdasarkan penelitian Zulfahnur dkk (2009), hasil dari perendaman buah 
pir dengan asam sitrat 0,1% mulai tampak berwarna coklat pada menit ke-45. 
Maka dapat disimpulkan bahwa asam sitrat merupakan inhibitor yang cukup 
efektif untuk reaksi pecoklatan karena pada buah pir yang menjadi kontrol, 
pencoklatan sudah mulai tampak pada menit ke-15. 
Proses pengeringan ada beberapa faktor yang mempengaruhi yaitu luas 
permukaan, suhu pemanasan, kecepatan aliran udara dan tekanan udara. Suhu 
pengeringan untuk buah berkisar 55-70
o
C (Pradhana dan Siti, 2007). 
Abano dan Amoah (2011), dalam penelitiannya butuh waktu hampir 15 jam 
pengeringan menggunakan oven untuk mengurangi kadar air dari irisan pisang 
dengan ketebalan 5 mm pada suhu pengeringan 60
o
C, sedangkan pada suhu 70
 o
C 
  
 
untuk ketebalan yang sama, butuh waktu hampir 13 jam. Disamping itu pada suhu 
60
o
C, irisan pisang kering dengan ketebalan 5 mm hampir sama dengan suhu 
70
o
C dengan ketebalan irisan pisang 7 mm. 
Berdasarkan penelitian Ginting (2016), suhu pengering 70
o
C dengan waktu 
2,5 jam menghasilkan daging buah nanas kering dengan mutu terbaik dilihat dari 
nilai organoleptik yaitu warna, kerenyahan dan rasa. 
Proses pengeringan dengan suhu 50
o
C warna apel putih kecoklatan dengan 
rasa apel. Pada pengeringan dengan suhu 60
o
C warna apel lebih menarik karena 
suhu ini sesuai dengan sifat bahan. Pada pengeringan dengan suhu 70
o
C warna 
apel kecoklatan karena suhu ini terlalu tinggi (Utami, 2010). 
1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut maka diajukan hipotesis bahwa di 
duga pengaruh metode blanching (steam blanching, asam sitrat dan asam sitrat - 
steam blanching) berpengaruh pada karakteristik pisang kering. 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan pada bulan Oktober 2017 hingga Januari 2018, 
bertempat di Laboratorium Penelitian Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas 
Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Setiabudi No. 193 Bandung. 
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